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Dans toutes les îles du Pacifique, sur les sols sableux 
côtiers, on rencontre parfois à l'état cultivé mais plus sou­
vent spontané l'arrow root polynésien, Tacca leonpetaloi­
des, (L.) O. Kuntze [T'. pinnatifida, J.R. et G. Forst.,
Chaitea· tacca, (Soland. ex) Parkins.].
Originaire des tropiques du vieux monde, la plante 
appartient à la famille des Taccacées, proche des Dios­
coréacées qui est celle des ignames. 
Parkinson, dans son compte rendu de l'expédition de 
l' Endeavour dans les mers du Sud (1), décrivit ainsi en
1773 l'usage que les Polynésiens faisaient de cette plante: 
« Chaitea tacca. « E Peea » - la racine de cette 
plante, proprement apprêtée, donne une gelée solide et 
excellente, semblable au blanc-mange, de la nature du 
salop (2) et, pour cette raison, très justement appréciée 
par les insulaires. » 
Les tubercules de Tacca, qui pèsent de 100 à 400
grammes et contiennent environ 25 % d'amidon, ne sont 
ou plutôt n'étaient d'usage alimentaire courant qu'en Po­
lynésie et dans les avant-postes polynésiens établis en 
Mélanésie, aux Salomon �t aux Nouvelles-Hébrides notam­
ment. 
Le nom vernaculaire le plus commun en Polynésie 
est bien celui indiqué par Parkinson, « Peea », plus gé­
néralement orthographié « Pia ». Aux îles Samoa, bien
(1) S. PARKINSON, « A journal of Voyage to the South Se.as in 
His Majesty's Ship « Endeavour », 1773. Une traduction française 
en fut publiée à Paris en 1797 sous le titre « Voyage autour du 
monde sur le vaisseau de Sa Majesté britannique « Endeavour ». 
(2) « Salop », « Saloop », · « Salup » ou « Salep » : bouillie sucrée 
préparée avec l'amidon des racines tuberisées d'Orchidées des gen­
res Orchis, Ophrys, Aceras et Eulaphia. 
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que le nom de « Pia » soit connu, la plante est plus géné­
ralement appelée « Masoa ». 
Dans la plupart des îles polynésiennes, l'amidon est 
ou était extrait de la façon suivante : rapage du tuber­
cule à l'aide d'un fragment de corail rugueux, lavage suc­
cessifs à l'eau pour y mettre l'amidon en suspension et 
éliminer le principe amer que contient le tubercule frais, 
décantation et séchage de l'amidon au soleil. Aux îles 
Tuamotu, on pratique deux lavages à l'eau de mer suivis 
d'un lavage à l'eau douce avant décantation. 
Les grains d'amidon de Tacca leonpetaloides sont 
simples ou composés, de forme ronde ou en fer à cheval 
avec, dans ce dernier cas, un hile excentrique. Ils mesu­
rent 5 µà l'état sec, mais à l'état frais ou après gonflement 
de l'amidon sec par une solution aqueuse d'hydrate de 
chloral à 50 % , leur dimension varie en général de 15 à 
20 µ. 
Cet amidon était jadis exporté sous les noms de « fé­
cule de Pia », « arrow root de Tahiti » ou encore « arrow 
root de Fidji ». Aujourd'hui, il a pratiquement disparu 
du commerce. Cependant, les Nouvelles-Hébrides en ex­
portent encore occasionnellement vers la Nouvelle-Zélan­
de. En fait, le manioc introduit au siècle dernier dans la 
plupart des îles hautes de la Polynésie a concurrencé le 
Tacca par son meilleur rendement et la plus grande faci­
lité d'extraction de sa fécule au point de faire tomber 
l'usage de l'arrow root polynésien en quasi-désuétude : ce 
qu'on appelle « Pia » aujourd'hui en Polynésie est le plus 
souvent de l"amidon de manioc. 
Néanmoins sur les atolls où peu de cultures sont pos­
sibles, la fécule de Tacca, qui y croît en abondance à l'état 
spontané, est encore utilisée. La fécule de Tacca, aujour­
d'hui souvent remplacée par l'amidon de manioc, était 
l'ingrédient de base de ces gâteaux gélatineux dit « Poe » 
ou « Poke » en Polynésie qui sont consommés agrémentés 
de crème de coco. On les prépare en faisant une bouillie 
d'amidon, de pulpe de fruit (papaye, banane, p. ex.) par­
fumée de vanille ou de jus de citron et ensuite recuite au 
four de pierres chaudes enveloppée de feuilles vertes. Ces 
gâteaux sont connus aux îles Samoa sous le nom de « Pia 
Sua ». Dans ce dernier territoire, on prépare aussi des 
bouillies dites « Vaisalo » faites d'albumen de cocos en­
core verts, d'eau de coco et d'amidon de Tacca. 
Outre ses usages alimentaires, la fécule de Tacca ser­
vait jadis à préparer des empois utilisés pour coller entre 
elles les minces feuilles de tissus d'écorce de Braussonetia 
papyrifera, (L.) Vent., dont les Polynésiens se servaient 
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pour fabriquer leµr « Tapa » ( « Siapo » à Samoa). Ornés 
de dessins géométriques à l'aide de teintures végétales ex­
traites surtout du tronc et des racines de M orinda citri­
folia, t., ces « tapa », de même que les nattes, servaient 
d'ornements et de vêtements. 
A l'ère européenne, on se servit de l'amidon de Tacca; 
on s'en sert même encore à Tahiti, pour empeser le linge. 
Enfin, les fibres des petioles et des tiges florales de 
Tacca servirent aussi, à Tahiti, à la confection de cha­
peaux. 
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